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“Iras-shai!” # i

Sushi – for øje, hoved, krop og sjæl

S  Z  2


Haiku 



Wabi sabi 
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Sushi er sur ris med pålæg (tane) eller fyld (gu 


Liv, mad og molekyler
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Nucleotider,  
 # 

S 40

Umami _  – 


 _ 




“Noget fra havet og noget fra bjergene”
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_ # En god historie
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Se efter indholdet af  _  og  





 _ 


 # 








Opdræt af 



 #
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Nori – tynde tangblade til maki 

Masser af  _ nori 

S: ,     92


Tofu 
Shōyu 
Miso 

Japansk sojasovs –  _ shōyu 
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Sake

Shōchū

Mirin 
Su 

6


Wasabi – 
Shiso – 
Shiso 

Sesamfrø (goma

Furikake – 
 # 

Opbevaring og konservering

0
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Syltet ingefær (gari

Syltet ræddike (takuan-zuke


Saltede røde og grønne shiso- 
Saltsyltede blommer (umeboshi 

Redskaber, tilberedning og præsentation
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Gammelt og nyt er god wabi sabi  

Knive er sushi-kokkens vigtigste værktøj (hōchō

Riskoger (suihanki 
Skærebræt (manaita 
Trækar og træspatel (hangiri og shamoji 
Bambusrullemåtte (makisu 
En fugtig og ren klud (fukin 
Bambussigte (zaru 
Pincet (hone nuki 
Rivejern (oroshi-gane 
Bambuspinde (kushi 
Presseform til oshi-zushi (oshibako 


Omeletpande (tamago-yaki-nabe 

 # 
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Nigiri

Sådan laver du  _ nigiri 
Maki 

Sådan laver du  _ maki 
Masser af maki 

 _
Gunkan-maki 

Sådan laver du  _ gunkan-maki 
Chirashi- 
Oshi- 
Temaki

Sådan laver du  _ temaki- 


Temari 
 # 
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Alt på é
 # 

Sushi à la carte

D  202
sake 

Tun (maguro 
Makrel (saba 

 _ 


Fladfisk (hirame og karei 
Sild (nishin 
Havbars (suzuki 

Hamachi

Ål (unagi og anago




Rejer (ebi 
Blæksprutte (ottearmet, octopus – tako 
Blæksprutte (tiarmet – ika 
Kammusling (hotategai 
Omelet (tamago-yaki 
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Fugu 
Søpindsvinrogn (uni 
Kæmpemusling (mirugai 
Søde rejer (amaebi 
‘Soft-shell’ krabbe (kani 
Fiskesperm (shirako 
Rå hest (uma 

Sideretter og tilbehør

T 230
Sashimi 

Tsukemono 
Edamame 


Fu 
Shiitake 

 _

 _ 
Ovntørrede auberginer med rød shiso 
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Shōyu- 
Ovnbagt laks med gari 
Enokitake 
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Dashi – 
Suimono 

Katsuobushi _  – femdobbelt konserveret 
Miso- 

Miso _ - 




Drueagurker med gari
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Tofu 




Ved bord og på bar

H    268



 _ 
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Hvorfor  _ ‘snakker’


Hvordan drikker man maccha 
Ichigo ichié # 

Epilog                                                                                                                  293

Fakta
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F 305
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